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PATENTANWALT DR. HANS-3UWTHER EGGERT, DIPLOMCHEMIKER 

5 KC5LNT 51. OBERLANDER UFER 30 

Koln, den -9. August 1978 
-Nr. 1o6 

S.A> SODES, BP 1o6, 3125o REVEL / Frankreich 
Nahrungsmittelprodukt auf der Basis von Kleie 



Patentanspriiohe: 

1 . TSTahrungsmittelprodukt, xiadurch gekennzeichnet, daB es aus 
einer Mischung hergestellt ±&t f die 
2o bis 8o Gew.-% Kleie, . 

5 bis 2o Gluten, 
Rest <T2um Erhaiten von 1oo Gew.-^ 7 ) Mehl (oder Starke) 
enthalt, <ier 3 bis 2o t5ewv~% Wasser zugesetzt wurden und 
das ^durch Kochextrudieren hergestellt ist. 

2. Produkt nach Anspruch 1 , dadurch ^ekennzeichnet , daB die 
Kleie Weizenklele, das Gluten vi tales Weizengiuten und das 
Mehl Wei-zenmebl 1st. 

3. Produkt nach Anspruch 1 oder 2 zur Verwendurig als Suppen- 
grundlage, dadurch gekennzeichnet , daB es 6ine Mischung von 
3o bis 8o Gew,-% Kleie , 

5 bis 1o Gew.-% Gluten und 
Rest {zum -Erhaiten von 1oo %) Mehl enth^lt. 

4. Produkt nach Anspruch 1 oder 2 in Form von gesalzenen Bis- 
quits, dadurch gekennzeichnet, daB die Mischung 

3o bis 6o Gew.-% Kleie, 

5 bis 2o Gew.-% Gluten, 
Rest (zum Erhaiten von 1oo Gew.-%) Mehl, 
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2 bis 5 Gew. -% Natriumchlorid und 
Duftstoffe 
enthalt . 

5. Produkt nach Anspruch 1 oder 2 in Mehlform und zur Her- 
stellung von Fruhstucksnahrung, dadurch gekennzeichnet, 
daB es aus einer Mischung hergestellt 1st, die 

3o bis 8o Gew.-I Kleie, 

5 bis 1o Gew.~% Gluten, 
Rest, (zum Er halt en von 1oo Gew.-%) Mehl, 
weniger als 2 Gew.-% Natriumchlorid, 
2o bis 4o Gew.-% Zucker 
enthalt . 

6. Produkt nach Anspruch 1 oder 2 in Form von getreideartigen 
Nahrungsmitteln fur das Fruhstuck oder gezuckerten Bis- 
quits , dadurch gekennzeichnet, daS es aus einer Mischung 
enthaltend 

3o bis 6o Gew--% Kleie, 

5 bis 15 Gew.-% Gluten r 
Rest (zum Erhalten von 1oo %) Mehl, 
weniger als 2 Gew.-% Natriumchlorid, 
weniger als 2o Gew.-% Zucker, Aromastoffe 
enthalt . 

7. Produkt nach Anspruch 1 oder 2 in Form von Spezialbroten, 
dadurch gekennzeichnet, daB es aus einer Mischung enthaltend 
2o bis 6o Gew.-§ KlBie, 

5 bis 2o Gew.-% Gluten, 
Rest (zum Erhalten von 1oo %) Mehl, 
weniger als 2 % Natriumchlorid, 
weniger als 1 % Backhefe, 
hergestellt 1st. 
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8 . Produkt hach einem der Anspriiche 1 bis 7, dadurch gekenn-^ 
zeichnet, daB die verwendete Kleie grobe Weizenkleie, das.: 
Gluten vi tales Wei zenglut en in dehydratisierter Form und 
das verwendete Mehl Weizenmehl des Typs "Auszugmehl - Typ 45 
ist. 

9. Produkt nach einem der Anspriiche 1 bis 7, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB mit dem Ausdruck "Kleie" Kartbf f elf leisch be- 
zeichnet wird. 

1o. Verfahren zur Herstellung von Nahrungsmittelprodukten nach 
einem der Anspruche 1 bis 9, dadurch gekennzeichnet, daB . 



man 



a) kontinuierlich in den ersten Teil des Zylinders eines 
Extruders, vorzugsweise mit zv/ei Schnecken, eine Mischung 
hach einem der Anspruche 1 bis 9 eingibt, 

b) des weiteren in den ersten Teil des Zylinders kontinuier- 
lich 5 bis 2o Gew.-% Wasser bezogen auf die zugegebene 
Mischung eingibt, 

c) auf 8o bis 12o°C im zweiten Teil des Zylinders die einge- 
gebenen Substanzen vorerhitzt und aufgrund der fort- 
schreitenden Reduktion der Schneckensteigung komprimiert, 

d) die Substanzen auf eine Temperatur zwischen 13o und 22o C 
bringt und einer intensiven Mischung im letzten Teil des 
Zylinders unterwirft und 

e) die auf die Weise hergestellte Masse durch wenigstens 
ein Extrudermundstuck extrudiert. 

11. Verfahren nach Anspruch 1o, dadurch gekennzeichnet, daB man 
das intensive Mischen der Substanzen im letzten Teil des 
Zylinders dadurch bewirkt, dafl jede Extruderschnecke in je- 
dem Gewindegang (3) ihres Gewindes Aussparungen (2) auf- 
weist> die schraubenlinienformig Uber jedem Gewindegang (3) 
angeordnet sind und untereinander wenigstens eine Spirale (4) 
bilden, deren Steigung in Bezug auf diejer.ige jedes Gewinde- 

909811/0790 ; 



BNSDCXID: <DE 2B37294A1_I_> 



2837294 

- 4 - 

ganges (3) der Schnecke umgekehrt ist. 

12. Verfahren nach Anspmch 11, dadurch gekennzeichnet, daB 
Schnecken verwendet werden, be± denen die Steigung der 
Spirale (4) , die durch die Aussparungen (2) gebildet 
werden, das drei- bis siebenfache derjenigen des Gewindes 
(3) der Schneckfe) betragt. 
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Be s. chreibung: 

Die Erfindung betrif ft Nahrungsmittelprodukte auf der Basis 
von Kleie. 

Die erfindungsgemaBen Produkte besitzen als Besonderheit ins- 
besondere das Erleichtern des Darmdurchgangs , d.h. daB sie es 
ermoglichen, Verstopfungen zu bekampfen, und sie besitzen 
einen geringen Kaloriengehalt. Sie konnen zur Diat verwendet 
werden. Gegenstand der Erfindung ist daher ein Nahrungsmittel- 
produkt, das aus einer Mischung hergestellt ist, das 
2o bis 8o Gew.-% Kleie , 

5 bis 2o Gew.-% Gluten, 
Rest (zum Erzielen von 1oo Gew.-%) Mehl (oder Starke) 
entha.lt/ der 5 bis 2o Gew.-% Wasser zugeben wurden, wahrend 
das Nahrungsmittelprodukt durch Kochextrusion hergestellt ist. 

Die Erfindung betrif ft ferner ein Verfahren, mit dem es mog- 
lich ist, ein derartiges Nahrungsmittelprodukt kontinuierlich 
und Indus triell herzustellen. 

Die Nahrungsmittelprodukte auf der Basis von Kleie gemafi der 
Erfindung konnen Spezialbrot, gezuckerte oder gesalzene Bis- 
quits, Zubereitungen fur das Fruhstiick, getreideartige Friih- 
stiicksmahlzeiten, Mehle fur Fertigbreie, Suppengrundlagen sein. 

Die nachfolgende Tabelle gibt die gewichtsmafligen Prozent- 
sStze der Bestandteile dieser Produkte auf der Basis von 
Kleie gemaB der Erfindung wieder. 
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Die am haufigsten verwendete Kleie ist Weizenkleie, jedoch kann 
man auch Kleie von samt lichen anderen Getreidearten verwenden. 
Es wird bevoirzugt, die Kleie als grqbe-pder geschrotete Kleie; 
zu verwenden, da dieses zur Behandlung von Verstopfungen wirk- 
saiher ist, jedoch kann sie auch feingemahlen Oder als Griitzen- 
kleie verwendet werden. 

Erf indungsgemaB wird jedoch unter dem Ausdruck!: "Kleie" 

weiterhin jedes Produkt pflanzlichen Ursprunges verstanden, 
das eine Quelle von "Nahrungsmittelfasern" darstellt und bei 
dem es sich insbesondere um mikrokristalline Cellulose oder 
Cellulosematerialien handeln kann, die in Form von Kartoffel- 
pulpe verwendet werden, das heiBt, den Kartof f el - 
riickstand, der durch Trocknen nach industrieller Entfer- 
nung des Kartof felmehls erhalten wird. Die Kartof felpulpe 
enthalt gewohnlich als Trockenanteil 25 bis 45 Gew. -% Kar- 
tof feliuehl, 45 bis 65 Gew.-% Polysaccharide wie Cellulose, 
Hemicellulose, Pektin und bis zu to % Mineralien, Proteine 
und Fette. Die Pulpe wird im allgemeinen in dehydratisierter 
Form verwendet. 

Unter dem Ausdruck "Gluten" versteht man jede Quelle an pflanz- 
lichen nicht denaturierten Proteinen, die durch Mischen Oder 
Kneten ein kontinuierliches EiweiBnetz erzeugen konnen (bei- 
spielsweise ein Konzentrat oder aus Sojabohnen, Bohnen oder 
dergleichen isolierte Proteine) . 

Das verwendete Gluten ist vorzugsweise vitales Weizengluten, 
da es sich hierbei um ein kommerziell erhaltliches Produkt 
handelt, dessen Preis niedrig ist. Man kann jedoch auch Gluten 
aus Roggen oder jedem anderen Getreide verwenden. Was die 
ttatur des verwendeten Glutens betrifft, ist es besonders in- 
teressant, vitales Gluten, d.h. nicht modif iziertes Gluten 
zu verwenden, das nicht durch langeres Erhitzen oder eine al- 
kalische Behandlung denaturiert ist. 
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Das Gluten wird allgemein in seiner dehydratisierten Form 
verwendet. 

Fur bestimmte Kleieprodukte gem&B der Erfindung kann man 



Zusatze verwenden, um mit dem Gluten oder dem Protein spar- 
sam umzugehen, wobei die Zusatze eine verstarkende Wirkung 
bezuglich der Festigkeit des EiweiBnetzes besitzen, bei- 
spielsweise Kalium- oder Natriumstearyllactyllactat oder 
gemischte Ester von Essig- und Traubensaure. 

Das Mehl, urn das es sich bei der vorstehenden Tabelle han- 
delt, ist allgemein Weizenmehl, sogenanntes Auszugmehl des 
Typs 45 , man kann jedoch auch geringerwertiges Mehl ent- 
sprechend der Quantitat und Qualitat seines Einarbeitens 
in die Zubereitung und als Funktion der Art und Quanti- 
tat der gewahlten Proteine (Gluten) verwenden. 

Das Weizenmehl kann jedoch durch Mehl anderer Getreidearten 
(Roggen, Gerste, Reis, Hafer, Mais oder dergleichen) oder 
durch Starke (von Weizen, Mais, Maniok oder dgl.) ersetzt 
we r den . 

Die verwendeten Zuckerarten sind allgemein Saccharose, Glu- 
cose oder Fructose. 

Zur kontinuierlichen und industriellen Herstellung der Kleie 
produkte gemaB der Erfindung wird f olgendermaBen gearbeitet: 
Die Bestandteile des Kleieproduktes, das hergestellt werden 
soli, werden zunachst abgewogen und in einen Mischer einge- 
flihrt, damit die Mischung hergestellt wird. Die Mischung 
wird dann in einen Trichter gefiillt, der in der Dosiervor- 
richtung eines Kochextruders endet. 

Der Kochextruder besitzt im wesentlichen 
einen Rahmen, 
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einen Antriebsmotor mit Transmissionsmitteln fur wenigstens 
eine und vorzugsweise zwei Extruderschnecken (man verwendet 
dann einen Doppelschneckenextruder) , 

einen Zylinder, der die Extruderschnecke (n) umgibt, wobei 
der Zylinder mit Mitteln zum Erhitzen und Abktihlen versehen 
ist, 

ein Extrudermundstiick. 

Die Mischung aus den Bestandteilen des Kleieproduktes , das 
hergestellt werden soli, wird in gewunschter Menge durch die 
Dosiervorrichtung des Kochextruders in den ersten Teil des 
Zylinders eingefiihrt. In diesem ersten Teil des Zylinders 
fiihrt man des weiteren eine Regulierung der Hydratation der 
Mischung durch. kontinuierliche Zufuhr von Wasser mit Hilfe 
einer Dosierpumpe durch. Die Zufuhr vom Wasser betragt 5 
bis 2o Gew.-% derjenigen der Mischung der einzelnen Bestand- 
teile. 

Die eingefiihrten Bestandteile und das Wasser werden durch die 
Rotation der Schnecke <n) in den zweiten Teil des Zylinders 
gefordert, der mit Mitteln zum Erhitzen versehen ist, die es 
ermoglichen, die Temperatur der eingef iihrten Bestandteile 
in dem Zylinder auf 8o bis 12o°C zu erhitzen. In diesem zweiten 
Teil des Zylinders werden die Bestandteile ferner einer Kom- 
pression aufgrund der f ortschreitenden Reduktion der Schnek- 
kensteigung unterworfen. 

In dem zweiten Teil des Zylinders wird die erhaltene Masse 
auf eine Temperatur von 13o bis 22o°C gebracht und einem 
intensiven Mischen mit Hilfe eines Schraubenelementes 1 mit 
umgekehrter Steigung unterworfen, das am Ende jeder Extruder- 
schnecke angeordnet ist. Das Element 1, das in der beigefiigten 
Abbildung dargestellt und vorzugsweise auf das Ende jeder 
Schnecke aufgesetzt ist und eine umgekehrte Steigung aufweist, 
besitzt Aussparungen 2, durch die die Masse laufen muQ. Jeder 
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Gewindegang jedes Elementes 1, der vorzugsweise konstante 
Steigung aufweist, besitzt Aussparungen 2, die selbst spiral- } 
formig verlaufen. Die Aussparungen 2 bilden auf diese Weise 
untereinander wenigstens eine Spirale 4, deren Steigung in 
Bezug auf diejenige des Gewindeganges 3 des Elementes 1 umge- 
kehrt ist. Die Steigung jeder Spirale 4 liegt vorzugsweise 
zwischen dem drei- und siebenfachen aerjenigen des Gewinde- 
ganges 3 des Elementes 1 . Ein derartiges Element 1 ist all- 
gemein durch bekannte Mittel am Ende einer Extruderschnecke 
angeordnet und befestigt, kann jedoch ggf . auch Teil der 
Schnecke selbst sein. 

Die hergestellte Masse wird durch wenigstens ein Extruder- 
mundstuck geprefit, dessen Form von der Form abhangt, die 
das hergestellte Produkt haben soil: 

Zur Herstellung von kleinen Kugeln oder kleinen Zylindern 
sind die Mundstucke zylindrisch, 

zur Herstellung von Flocken Oder f lachen Produkten sind die 
Mundstucke spaltformig, 

zur Herstellung von Produkten mit viereckigem Querschnitt 
sind die Mundstucke kreuzformig. 

Sobald die Masse mit Luft in Beriihrung gerat r unterliegt sie 
einer starken Expansion unter Wirkung der Verdampfung des 
Wassers. Indem sie abgeklihlt wird, dehydratisiert sie und 
erhalt eine bestimmte Festigkeit, 

Der auf diese Weise erhaltene Produktstrang kann entweder 
sofort beispielsweise durch ein rotierendes Messer, dessen 
Klinge biindig mit dem Ext rudermunds tuck verlauf t , zerschnit- 
ten werden, dies ist der Fall, wenn Produkte mit kleinen 
Abmessungen f Produkte zum Zermahlen hergestellt werden 
sollen, oder er kann auf einem FlieBband mitgenommen werden, 
um vor dem Zerschneiden beispielsweise mit einem rotierenden 
Messer auf die gewiinschte Lange gewalzt und kalibriert 2;u warden, 
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Beispiel 1 

In diesem Beispiel wird die Herstellung von Spezialbrot auf 
der Basis von Kleie beschrieben. 

Man geht aus von einer Mischung die 



Weizenkleie grob 


80 


kg 


4o 


% 


Weizenmehl Auszugsmehl Typ 45 


96 


kg 


.48 


% . 


Vitales Weizengluten in dehydrati- 


2o 


kg 


1o 


% 


sierter Form 


Natriumchlorid 


3 


kg 


1- 


,5 % 


Backhefe 


1 


kg 


0, 


' 5 % 



enthalt. 

Die Mischung wird kontinuierlich in den ersten Abschnitt eines 
Kochextruders mit einer Lei sung von 80 kg/h mit Hilfe eines 
bekannten Dosierers eingefiihrt* Der Kochextruder besitzt zwei 
zylindrisclie horizontal angeordnete Extruderschnecken mit 
einem trapezformigen Schneckengewinde, einem. auBeren Durch- 
messer von 87,8 mm, einem Durchraesser am Boden des Schnek- 
kengewindes von 56 , 7 mm sowie einer oberen Breite des 
Schneckengewindes von 8 mm. Der Mittenabstand zwischen den 
beiden Schnecken betragt 72,5 mm vmd das Spiel zwischen dem 
auBeren Durchmesser der Schnecken und der Innenwandung des 
Zylinders ist minimal. Diese Schnecken werden durch einen 
Motor von 7o PS iiber ein Transmissionsgetriebe bei einer 
Umdrehung von 1Bo U/min angetrieben. Die Steigung jeder 
Schnecke ist die gleiche und im gleichen Sinn, wobei sie sich 
ferner im gleichen Sinn drehen. 

In diesem ersten Abschnitt des Zylinders, der etwa 2oo mm 
lang ist, wird eine kontinuierliche Hydratation der Mischung 
durch Zusatz von Wasser. in einer Menge von 7 1/h vorgenommen. 

Diese Mischung, der Wasser zugesetzt ist, wird durch Rotation 
der Schnecken in den zweiten Abschnitt des Zylinders befordert 
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und auf 11o C erhitzt. in diesem zweiten Abschnitt des Zy- 
linders, dessen Lange etwa 3oo mm betragt, wird die Mischung 
der Bestandteile durch progressive Reduktion der Steigung 
der Schnecken komprimiert , die von 3o mm auf 2o mm fallt. 

In dem zweiten Teil des Zylinders wird die Mischung der Be- 
standteile auf eine Temperatur von 17o°C gebracht und einer 
intensiven Mischung mit Hilfe eines Elementes 1 der Schxaube 
mit umgekehrter Steigung unterworfen, das am Ende jeder 
Extruderschraube angeordnet ist. Das Element 1, das in der 
beigefUgten Figur dargestellt ist, ist am Ende jeder Schnecke 
in bekannter Weise befestigt. Das Element 1 ist zylindrisch 
mit einem auBeren Durchmesser von 87,8 mm, einem Durchmesser 
am Boden des Gewindeganges von 55,7 mm und besitzt eine Lange 
von 1oo mm. Es besitzt ein trapezf ormiges Gewinde 3, dessen 
Steigung 28 mm bei Linksgewinde betragt, wobei die Breite 
des Gewindes im oberen Bereich des Gewindes 8 mm betragt. 
Das Element 1 besitzt vier Reihen von Aussparungen 2 in 
seinem Gewinde, wobei jede Reihe von Aussparungen 2, von 
denen eine in der beigefugten Figur dargestellt ist, spiral- 
formig um das Element 1 verlauft. Die durch jede Reihe von 
Aussparungen 2 gebildete Spirale 4 besitzt eine Rechts- 
drehung und eine Steigung von 1 5o mm, wobei jede Aussparung 2 
trapezformig ist und eine Breite von 6 mm am Boden des Ge- 
windes 3 des Elementes 1 aufweist und sich zur AuBenseite 
des Gewindes 3 hin verbreitert. Die Elemente 1 jeder Extru- 
derschraube besitzen untereinander einen Mittenabstand von 
72,5 mm . 

Die auf diese Weise hergestellte Masse wird durch ein Extru- 
dermundstiick gepreBt, das einen Schlltz aufweist, der im 
Schnitt halbkreisformig ist, wobei die Flache dieses Quer- 
schnitts zum Ende des Mundstiicks hin, durch das die Masse 
austritt, abnimmt. Wenn die Masse das Mundstiick verlafit, 
besitzt der transversale Querschnitt des Schlitzes die Form 
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eines halbkreisformigen Ringes mit 4,1 mm Starke und einen . 
Innendur chmes ser von 19/1 nun. 

Wenn die Masse mit Luft in Beriihrung gerat, unterliegt sie 
einer starken Expansion unter der Wirkung der Verdampfung 
des Wassers und verlaSt das Mundstuck in Form eines kontinu- 
ierlichen Stranges. Der Strang wird von einera FlieBband 
aufgenommen und lauft vorher durch zylindrische Rollen r urn 
ihm einen im wesentlichen ebenen Querschnitt zu geben. Der 
Strang wird dann durch Hindurchfiihren durch Rollen kalibriert 
und abgekuhlt, urn ihm eine bestimmte Festigkeit zu geben. Der 
Strang mit im wesentlichen ebenen Querschnitt wird dann kon- 
tinuierlich zu einer Lange von 1 5o mm zerschnitten, wobei 
das auf diese Weise erhaltene Spezialbrot dann Verpackungs- 
einrichtungen zugefiihrt wird. 

Beispiel 2 

Ein Brot wird auf der Basis von dehydratisierter Kartoffel- 
pulpe nach dem gleichen Herstellungsverf ahren gefertigt. Die 
mittlere Zusammensetzung der Kartof felpulpe ist: 

Wasserverlust durch Austrocknung: 13 % 
Cellulose: 15 % bestimmt nach der Wend-Methode 

andere Polysaccharide (Hemicellulose + Pektin)s 36 % 

Starke: 3o % 

Mineralstof fe: 2 % 

Proteine : 4 % 

Die Prozentsatze sind auf das Gewicht bezogen. 

Folgende Mischung wird hergestellt: 

Dehydratisierte Kartof felpulpe: 8o kg 4o % 

Weizenmehl, Auszugmehl (Typ 45): 96 kg 48 % 

Vi tales Weizengluten in dehydratisierter Form: 2o kg 1o % 
Natriumchlorid: 3 kg 1,5 I 
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Backhefe: 1 kg o , 5 % 

Die Mischung wird kontinuierlich in den ersten Abschnitt 
eines Kochextruders mit einer Leisung von 8o kg/h gegeben. 
Die Schnecken drehen sich mit 1 6o U/min. 

Der Mischung wird Wasser in einer lounge von 7 1/h zugegeben 
und die Mischung wird auf 1 oo°C erhitzt. Im letzten Teil des 
Zyliriders wird sie auf 1 6o°C gebracht. 

Die auf diese Weise hergestellte Masse wird wie bei dem vor- 
hergehenden Beispiel durch ein Ext rudermunds tuck geprefit, 
kalibriert und abgeteilt. 
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